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Piec do smazenia jadalnych produktow

1

Przedmiotemn wynalazku jest piec do smazenia
jadalnych produktéw, jak na przyklad frytki kar-
toflane.

Znane piece tego rodzaju posiadaja zwykle po-
dituzny zbiornik wypeiniony olejem, z jednego kon-
ca ladowany, a z drugiego opréiniany, elementy
umozliwiajgce kraZenie oleju w zbiorniku i urza-
dzenie przeno$nikowe, znajdujace sie w poblizu
opréznionego konca zbiornika, stuzace do wybie-
rania z oleju smazonych produktéw. Oprécz tego,
elementy grzejne umieszczone sa zwykle w ukla-
dzie krazenia oleju na zewnatrz zbiornika lub
ogrzewajq bezposrednio sp6d zbiornika. Znane pie-
ce tego rodzaju, posiadaja takZe urzgdzenie prze-
nofnikowe pomiedzy ladowanym a opréznianym
koficem zbiornika. Urzadzemie to stuzy do zanurza-
nia produktu w oleju i do zwalniania jego prze-
suwu, zapobiegajac w ten sposéb szybkiemu prze-
noszeniu produktu w strone opr6znianego kofica
zbiornika.

Urzadzenie przenoéne sklada sie z perforowariegc
przenoénika posiadajacego elementy no$ne, ktérych
sp6d zanurzony jest w oleju. Urzadzenie to moze
skladaé sie z pionowych k6l zaopatrzonych w lo-
patki, przy czym dolne lopatki zanurzone sg stale
w oleju, z lopatek poruszajgcych sie wzdluz bo-
kéw prostokata i zanurzanych w oleju podezas
swojego najniZszego, poziomego kierunku ruchu,
lub innych podobnie dziatajacych elementéw.

Pomimo zwalniajgcego i rgguleacego dziatania
urzgdzenia przeno$nego, kolor smazonego produktu
ulega jedynie niewiekkim zmianom, ktére tc zmia-

71445

10

15

2
ny wskazuja na rbéznice w wilgotnoéci. Ponizej
wymieniono kilka czynnikéw, od ktérych - uzalez-
niony jest kolor produktu.
Produkty jadalne o stosunkowo znacznej grubo-

_§ci, utrzymujag wilgotno§é dluzej niz produkty o

mniejszej gruboéci, dlatego tez na przyklad cienkie
frytki sg ciemmiejsze od grubych frytek smazo-
nych w jednakowym czasie. ’

Niektére produkty, na przyklad frytki kartofla-
ne, maja tendencje do zlepiania si¢ 'w ladowanym
koficu zbiornika, tworzgc bezksztaling mase. Frytki
znajdujace si¢ w Srodku tej masy, prawie wecale
nie tracg wilgotno$ci podczas catego procesu sma-
zenia.

Kawalki lub platki produktu znajdujace sie na
spodzie masy, ktéra ma byé smazona w trakcie
przesuwania sie w kierunku opréznionego kofica
zbiornika, niesione sg przez strumieft oleju szyb-
ciej niz pozostala masa. W ladowanym koficu pie-
ca, wydzielajg sie pecherzyki pary, ktére przy-
czepiaja sie do produktu i maja wplyw na jege
zachowanie sie w oleju. Ilo§¢ tych pecherzykéw
ma wplyw na ksztalt produktu i moze spowodo-
waé zmiany w procesie smazenia. Ponadto, przy-
czepione do produktu pecherzyki pary zmniejszaja
przewodzenie ciepta.

Celem wynalazku jest zapobiezenie zmianom.
wilgotno$ci i koloru podczas smazenia produktow
jadalnych i opracowanie takiego pieca, w kiérym
nie bedg podczas smagenia zachodzié wyzej. szcze-
gbélowo opisane niekorzystne zjawiska zZlepiania sig
i uciekania ze zbiornika platk6w dolnej warstwy
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produktu oraz przyczepiania si¢ do produktéw pé-
cherzykéw pary. ‘

Cel ten osiagnieto wedlug wynalazku przez to,
ze przynajmmniej cze$é zbiornika tworzy jedno lub
wiecej obrotowych naczyh przeplywowych z prze-
grodami lub innymi elementami rozdzielajacymi,
przy czym kazde z tych naczyn przeplywowych
posiada elementy dla obracania mieszank: oleju
i produktu, woko6t osi zasadniczo poprzecznej do
podituznej osi zbiornika.

Ten obrotowy przeplyw zapobiega zlepianiu sig
platké4w produktu oraz przyczepianiu sie do nich
pecherzykéw pary, a przegrody powoduja to, Ze
czas przebywania w piecu jest praktycznie jedna-
‘kowy dla wszystkich platkéw.

Dla obrébki produktu o stosunkowo niewielkiej
wilgotnosci, wystarczy zasadniczo zastosowanie po-
jedyhiczego obrotowego naczynia przeplywowego,
pozostata cze§é zbiornika stanowi wtedy jedng ca-
1o§¢é i moze posiadaé przenosnik zanurzajacy pro-
dukt w oleju. Frytki kartoflane maja jednak tak
znaczng wilgotno$é, ze dla uzyskania wla$ciwego,
opisanego wyzej efektu, (mniejsze zmiany w pro-
cesie smazenia), nalezy zastosowa¢ Kkilka naczyn
przeplywowych. )

Proste rozwiazanie konstrukcji przegr6d w obro-
towych naczyniach przeptywowych, stanowia prze-
grody uformowane z pustych komér w sztakcie
odwré6conej litery ,,V”, o wklestych bokach. Ko-
mory te rozmieszczone sa w odstepach, a ich spody
otwarte sa3 w kierunku dna zbiornika.

Istnieje kilka sposob6w wprawiania oleju w ruch
obrotowy, na przykiad kolo z lopatkami lub cen-
tralna rura zasilajgca z rozmieszczonymi stycznie
szczelinami. Najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy
elementy obracajgce olej posiadaja wyptywowe
dysze ustawione stycznie w stosunku do obroto-
wych naczyn przeplywowych. Naczynia te poia-

czone s3 z wylotami, przez kazdy z tych wylotoéw

wydostaje sie zasadniczo jednakowa ilo§é oleju
dostarczona ze stycznych dysz umieszczonych po-
wyzej.

Zaleta zastosowania stycznych dysz, jest uniknie-
cie czesci obrotowych. Wyplyw oleju z kazdego
z obrotowych naczyh przeplywowych, niezbedny
jest dla utrzymania zasadniczo statej predkosci na
jednostke objetoSci we wszystkich przekrojach, w
kierunku podtuznym. Puste przegrody posiadaja
po jednym lub wiecej otworéw i wydalony olej
wichodzi do ich wnetrza, co stanowi korzystny
sposGb usuwania oleju z obrotowych naczyn prze-
plywowych.

Jezeli czeSci przegréd, w ktérych znajduja sie
otwory, posiadajg ksztalt wygietego sita, otwory
te moga byé dosyé duze i strumien oleju napotyka
na maty opé6r, gdyz wyplywajace strumienie nie
niosg platk6w produktu mniejszych od przekroju
nworbw.

Aizeby zapobiec tworzeniu sie pecherzykéw po-
wietrza w goérnej czeSci przegrody, przestrzen po-
miedzy powierzchnig oleju a gérnag czeScia kazdej
przegrody zwentylowana jest przez jedna lub kil-
ka matych rurek odpowietrzajacych. Jako$é uzy-
skanego produktu jest lepsza, gdy ponad powierz-
chnig oleju znajduje si¢ do odparowania jedynie
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4
para, a produkit ani tez olej nie ulegaja utlenia-
niu. W tym celu, zbiornik "jest nakryty a prze-
strzefi ponad poziomem oleju zwentylowana jest
wylotowymi otworami dla pary, zaopatrzonymi w
zawory regulacyjne.

Przy ladowanym i przy opréznionym konficu
zbiornika znajduja sie plytki przegrodowe. Plytki
te wystajg z przykrywy tuz nad poziomem oleju
i s3 wraz z zaworami regulacyjnymi nastawiane
w- taki sposOb, aby uzyskaé ponad powierzchnig
oleju minimalne nadci$nienie, ktére uniemozliwia
przedostanie sie powietrza do wewnatrz. Najko-
rzystniej, gdy dysze dostarczajace olej ponizej wy-
mienionej plytki przegrodowej, umie§zczone sa po-
nad powierzchnig oleju. Produkt zanurzany jest
w oleju przez strumienie zderzajace ‘sie fg po-
wierzchnia oleju, co jest korzystne, gdyz powoduje
obracanie sie¢ mieszanki oleju z produktem. W
obrotowym naczyniu przeplywowym znajdujacym
sie za piytksg przegrodowa, najkorzystniejsze jest
umieszazenie dyszy ponizej powierzchni oleju, co
zapobiega utlenianiu oleju i produkitu.

Ponadto, wynalazek rozwigzuje zagadnienie fil-
trowania krazgcego oleju, majacego na celu od-
dzielenie drobnych czastek produktu. Dotychczas,
pomiedzy wlotem a wylotem rury olejowej stoso-
wany byl zestaw filtréw, ktére wymagaly czestego
czyszezenia. Wedlug wynalazku, mozna uniknaé
stosowania filtréw w ukladzie obiegowym, przez
co unika sie tak czestej czynmnoSci czyszezenia. Fil-

" trowanie oleju odbywa sie za pomoca plytowego

perforowanego sita umieszczonego pod przenosni-
kiem, ktére znajduje sie tak blisko przeno§nika
lub lancucha, ze jest skrobane przez elementy no-
$ne. Powoduje to stale czyszczenie powierzchni
sita, a drobne kawalki produktu sa unoszone ra-
zem z produktem koncowym.

Oprécz opisanych powyzej zalet, piec wedlug wy-
nalazku posiada takze dodatkows zalete, Ze wy-
magany dla procesu smazenia czas Pprzebywania
w nim produktu, jest o potowe krétszy niz w zna-
nych piecach tego rodzaju, co umozliwia znaczne
zmniejszenie rozmiaréw pieca i potrzebnej ilo§ci
oleju. Spowodowane jest to glownie przez istotne
zwiekszenie wielkoéci parowania na jednostke po-
wierzchni, dzieki wydatniejszemu odprowadzaniu
pecherzykéw pary. ‘

Stosujac kilka obrotowych naczyh przeplywo-
wych, uzyskujemy dodatkowsa mozliwo§é regulo-
wania temperatury oleju wzdluz catej dtugosci pie-
ca, za pomocg mieszania stosunkowo chtodnego
oleju wyplywajacego z pierwszej serii obrotowych
naczyh przeplywowych (gdzie produkt traci sto-
sunkowo duzg ilo§é wilgotnodci) z olejem przezna-
czonym «dla nastepnej serii tych naczyn.

Przedmiot wynalazku jest uwidoczniony na przy-
kiadzie wykonania ma rysunku, na ktérym fig. 1
przedstawia widok pieca wediug wynalazku z od-
jeta hoczng dciang, fig. 2 — widok z géry pieca
z odjeta pokrywa, odjetymi dyszami zasilajagcymi
i przeno$nikami, fig. 3 — przekr6j poprzeczny
w plaszezyznie ITI-III oznaczonej na fig. 1, fig. 4—
przedstawia aksonometryczny widok czeSci przegro-
dy zastosowanej w piecu zgodmie z wynalazkiem
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pokazanym na fig. 1, 2 i 3, a fig. 5 — aksonome-
tryczny widok innej postaci przegrody.

W piecu wedtug wynalazku, zbiornik 1 przykry-
ty jest szczelnie pokrywg 2. W koncach tej po-
krywy znajduja sie wyloty pary 3 i 4. Na dnie
zbiornika 1 umieszczone sg puste przegrody 5a—
5f. Przegrody te maja ksztalt odwrbéconej litery ,,V”
o wklesltych bokach. Jeden z tych bokéw, posia-
da otwory 28, przez ktére. przechodzi olej. Prze-
grody te nie sg przymoc¢owane -do dna zbiornika 1,
co ulatwia jego czyszeczenie. W zbiorniku uiworzo-
ne sg obrotowe naczynia przeplywowe 6a—6f. Po-
nad kazdg z gérnych czeéci pustych przegréd 5a—
5f, znajduje sie szereg dysz olejowych Ta—Tf.

Olej podawany jest przez dysze w kierunku za-
sadniczo styeznym do perforowanego, wklestego
boku przegrody 5. Do kazdej z pustych przegrod 5
dochodzi rura odplywowa 8, przez nig odprowa-
dzany jest olej, ktéry przepiynal przez otwory 28.
Wszystkie rury 8 polgczone sg giéwna rurg od-
plywowa 9 ze zbiorczym pojemnikiem 10, skad

" olej zasysany jest przez pompe 11 napedzang sil-

nikiem 12. Olej ten tloczony jest w kierunku dysz
przez rury nie pokazane ma rysunku. W rurach
tych umieszczone sa w znany spos6b, nie pckazane
na rysunku wymienniki ciepta dla podgrzewania
poedawanego oleju. Do kazdej serii dysz doplywa
tyle oleju, ile zostaje wydalone przez rure 8.

Produkt przeznaczony do smazenia podawany jest
do tadowanego konca pieca (z lewej strony fig. 1
i fig. 2) za pomocyg podajgcego przenoénika 13.
Przenoénik ten przechodzi przez czolowa Sciane
pokrywy 2, przy czym to miejsce jego przejscia
jest dokladnie uszczelnione.

W opréznionym koficu pieca mumieszczony jest
pionowo przenoénik 14 usuwajagcy usmazony pro-
dukt z oleju. W tym celu przeno$nik ten jest
nachylony i zaopatrzony w elementy no$ne 15. Ten
pionowy przenosnik 14 jest takze dokladnie uszczel-
niony w stosunku do zbiornika 1 w taki sposé6b,
aby jak najmniej powietrza moglo dostaé sie pod
pokrywe 2.

W przedstawionym przykladzie wynalazku poka-
zanych jest sze§é przegrod 5a—5f, oddzielajacych
od siebie sze§é obrotowych zbiornikéw 6a—6f. Po-
miedzy ostatnia z przegré6d 5§ a pionowym prze-
noénikiem 14 znajduje sie¢ komora smazenia, w kt6-
rej zamontowany jest przenoénik 16 z elementami
noénymi. Przenoénik ten stuzy do zanurzania w
oleju produktu niesionego przez olej przez ostatnig
przegrode 5. Poziom 17 oleju okreSlany jest po-
lozeniem nastawnej plytki przegradzajgcej 18.

‘Gorne krawedzie kazdej z przegréd 5a—>5f znaj-
duja sie poniZej tego poziomu oleju. RéZnica po-
miedzy poziomem oleju w zbiorniku a poziomem
oleju w zbiorczym pojemniku 10 jest wainym
czynnikiem decydujacym o ilo§ci oleju odpltywa-
jacej przez rury 8. Jezeli odptywa zbyt mala ilosé
oleju, co powoduje wiekszy przeptyw oleju przez
rury. Jak z tego wynika, zachodzi w pewnym
stopniu samoczynne ustalanie sie pozioméw.

Ponad ostatnia przegrodg 5f znajduje sie szereg
dysz 7f stuzacych do spryskiwania produktu pod
nizszg czeScia przeno$nika 16.
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Dalsze dysze 19 umieszczone sg ponad komorg
smazenia, gdzie znajduje sie przeno$nik 16. Dysze
te umozliwiaja regulowanie temperatury oleju.

Blisko wylotow 3 i 4 z gérnej powierzchni po-
krywy 2 wystaja przegrody 20a i 20b siegajac tuz
ponad poziom oleju 17. Ponadto w wylotach 8 i 4
umieszczone sg zawory regulacyjne 22 i 28, na-
stawione w ten spos6b, Ze ponad poziomem -oleju
istnieje nieco zwigkszone ci$nienie. W wyniku te-
go, podczas procesu smazenia jedynie para ucho-
dzi przez szczeling ponizej dolnej krawedzi prze-
grod 20a i 20b, matomiast nie wpada tamtedy po-
wietrze, kibre grozi niepotrzebnym utlenianiem ole-
ju i produktu. Zagrozemie takie jest szczegélnic
duze, gdyz w poblizu kofica ladowania znajduja
sie dysze 2zdolne do zasysania powietrza podczas
wyitryskiwania. : )
W koncu ladowania zbiornika 1 znajduje sie
szereg, podajacych olej dysz 24, umieszczonych -nie
powyzej, lecz poniZzej poziomu oleju, stycznie do
pierwszego obrotowego mnaczynia przeplywowego,
a to dlatego, Ze znajdujac sie przed przegrodg 20
miatyby tendencje do zasysania powietrza, gdyby
byty umieszczone ponad powierzchnia oleju.

W drugim konciu zbiornika 1, ponizej przenof-
nika 14, olej usuwany jest przez rure 25 w ilosc’
zasadniczo odpowiadajacej iloSci oleju podawanego
przez dysze 24 i 19. Rura 25 wchodzi do zbiorczego
pojemnika 10 ponizej poziomu oleju. '

Podczas dzialania pieca, stycznie skierowane stru-
mienie oleju z dysz 24 i 7 wywoluja w katdym
z obrotowych naczyh przepltywowych 6, obrotowy
ruch naolejonego produktu wok6l poprzecznej.
glownej osi. Poniewaz dysze Ta—Te rozmieszczone
sg w naczyniach 6b—6f ponad poziomem oleju 17,
produkt jest zanurzany w olej przez strumienie
wytryskujgce z dysz, co sprzyja zamierzonemu
efekitowi. ]

Takie krazenie zapobiega zlepianiu sie produktu
i przyépiesza usuniecie pecherzyké4w pary, zapo-
biegajac jednoczednie przyczepianiu sie tych peche-
rzyké6w do produktu. Przegrody 5 majgq gléwnie
na celu ograniczenie obrotowych naczyh przeply-
wowych, a takze wykorzystane sg do regulowania
przebiegu platkéw produktu w szybko piyngeym
strumieniu oleju tak, aby czas ich przebywania
w piecu byt jednakowy.

W rezultacie, smazony produkt uzyskuje jedna-
kowy kolor. W celu usprawnienia wydostawania
sie pecherzyk6w powietrza, znacznie zwiekszono
stopief parowania ma jednostke powierzchni oleju,
co spowodowalo przy$pieszenie procesu smazenia.
W praktyce okazalo sie, ze czas przebywania pro-
duktu w oleju, a tym samym przewidziang po-.
jemnoéé smazenia i zawarto§é oleju, mozna zmniej-
szyé o polowe w stosunku do znanych typéw pie-
cow tego rodzaju. Zmniejsza sie przez to takze
o polowe powierzchnia zajeta przez piec.

Tlo§¢é oleju, jaka ma byé dostarczona do kazdego
z -obrotowych naczyh przeptywowych 6b—6f zalezy
od iloéci kalorii potrzebnych do odparowania wil-
goci i od wymaganych obrotéw mieszanki. Ilo§é
dostarczanego produktu dostosowywana jest do ilo-
§ci kalorii (ktére otrzymuje olej jako przenoénik
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ciepta) w taki sposéb, aby nie wydzielal si¢ zbyt
duzy strumiefi pecherzykéw pary (moze zaklécaé
krazenie), a takze, aby produkt byt w dostatecz-
nym stopniu zanurzony w oleju.

Iloéé oleju przechodzacego przez zbiornik mozna
takze regulowaé zaworami na rurach 8 lub podob
nymi opornikami, albo tez przez odpowiedni dobér
§rednic rur 8.

Ilo§é obrotowych naczyn przeptywowych, w kté6-
rych obracana jest mieszanka, zalezy od zalozonej
roznicy wilgotno$ci produktu przed i po smazeniu.
Przy obrébce produkiu o niskiej wilgotnosei, wy-
starczy jedynie zastosowanie jednego obrotowego
naczynia przeplywowego. Przy smazeniu na frytki
platkéw kartoflanych, ktére posiadaja wysoki sto-
pien wilgotnoéci, dobre wyniki uzyskuje sie¢ przy
zastosowaniu pieciu obrotowych naczyfn przepty-
wowych. Im wiecej zastosujemy tych naczyn, tym
bardziej jednorodng koncowa wilgotno§é posiadaé
bedzie smazony produkt.

Wilgotnoéé produktu bardziej zmniejsza sie¢ w
pierwszych obrotowych maczyniach przeptywowych
(na przyklad 6a i 6b), niz w nastegpnych naczy-
niach (6¢c do 6f). W pierwszych obrotowych naczy-
niach przeptywowych wystepuje takze najwiekszy
spadek temperatury oleju. W wurzadzeniu we-
dlug wynalazku, modliwe jest jednak regulowanie

" temperatury oleju wzdiuz zbiornika 1, przez mie-
szanie ochtodzonego oleju z pierwszych obrotowych
naczyhi przeplywowyeh z olejem podgrzanym w
wymienniku ciepla i przeznaczonym dla nastepnej
serii obrotowych naczyfh przeplywowych {6c—-6f).

Pod pionowym przeno$nikiem 14 umieszczone jest
drobno perforowane plaskie sito 26. Sito to zmaj-
duje sie tak blisko spodu przenoénika 14, Ze ele-
menty no$ne 15 moga zdrapywaé powierzchnie
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sita 26 usuwajac pozostate na niej drobne kawalki -

produktu, ktére zostaja nastgpnie dolaczone do
produktu wyjetego z oleju. Tak wigc sito 26 dziala

40

jako filtr przepuszczajacy olej, a zatrzymujacy dro-.

bne kawalki produktu, ale bez zatykania perfo-
racji. W tym wypadku, co jest niewatpliwie zaleta,
nie ma potrzeby stosowania oddzielnego filtru
wbudowanego w obiegowy uklad oleju, ktéry to
filtr zapychalby sie i wymagat okresowego czysz-
czenia.

Z wewnetrznej czeSei pustych przegréd 5 wysta-
ja ponad poziom oleju 17 male odpowietrzajace
rurki 27.

‘Wkiesty ksztalt bocznych Scian opisanych wyzej
przegréd jest szczegblnie korzystny dla funkcji
otwor6w w przegrodzie 5, gdyz mutworzone jest
w ten spos6b wygiete sito, przez ktérego otwory
przechodzi olej w wyniku od$rodkowego dziatania,
podczas gdy smazony produkt jest obracany.

Opisane wyzej urzagdzenie wedtug wynalazku ob-
jete zakresem gtéwmnego zastrzezenia, mozZe posia-
daé wiele alternatyw i odmian. W pewnych wy-
padkach na przykiad mozna pomingé przenosnik
16. Ponadto, przegroda 5 pokazana na fig. 5 moze
posiadaé w poblizu swej gbébrnej krawdezi szczeling,
przez kbdbra wydostaje sig olej.
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Zastrzezenia patentowe

1. Piec do smazenia produktéw jadalnych, na
przyktad frytek kartoflanych, posiadajacy podiuzny
zbiornik oleju w jednym kohicu ladowany, a widru-
gim oprézniany, elementy powodujace krgZenie
oleju w zbiorniku i elementy przemoszace, ktére
odbieraja produkt z oleju w opréznianym koficu,
znamienny tym, Ze przynajmniej w czeSci zbior-
nika oleju (1) przegrody (5) lub inne podobne ele-
menty, tworza jedno lub wigcej obrotowych na-
czyfh przeplywowych (6), przy czym kazde z tych
naczyn posiada elementy ‘powodujgce obracanie sie
mieszanki oleju z produktem wok6t osi zasadniczo
poprzecznej do podluznej osi zbiornika oleju (1).

2. Piec wedlug zastrz. 1, znamienny tym, e prze-
grody (5) skiadajg sie z elementéw wewngtrz pu-
stych, w ksztalcie odwrbconej litery ,V” o wikle-
stych bocznych Sciankach, przy czym elementy te
rozmieszczone s3 w odstepach i spody ich sg
otwante w kierunku dna zbiornika oleju (1).

3. Piec wedlug zastrz. 2, znamienny tym, Ze ele-
mentami powodujacymi obracanie sie oleju, sg po-
dajace olej dysze (7) ustawione stycznie wzgle-
dem obrotowych naczyn przeptywowych (6), przy
czym do maczyn tych przylaczone sg wyloty, z
ktérych kazdy odprowadza taka ilo§é oleju, jaka
podawana jest przez znajdujacy sie ponad nim
szereg stycznych dysz (7).

4. Piec wedtug zastrz. 3, znamienny tym, ze pu-
ste przegrody (5) posiadaja jeden lub wiecej otwo-
réw (28), a wnetrza tych przegréd polgczone sa

2z rurami odplywowymi (8).

5. Piec wedlug zastrz. 4, znamienny tym, ze cze-
§ci przegrdd (5), w ktérych znajduja sie otwory
(28) posiadajg ksztatt wygigtego sita.

6. Piec wedlug zasirz. 3 lub 4, znamienny tym,
ze goérme czeSci wmetrza przegré6d (5) polaczone
sg za pomocg jednej lub wiecej malych rurek od-
powietrzajacych (27) z przestrzenia ponad pozio-
mem oleju (17).

7. Piec wedlug zastrz. 1—6, znamienny tym, Ze
zZbiornik oleju (1) posiada pokrywe (2), a prze-
strzen ponad poziomem oleju (17) polaczona jest
z wylotami pary (3, 4), zaopatrzonymi w jeden
lub wiecej zaworéw regulacyjnych (22, 23), plytke
przegradzajjaca (18), umieszczong przy ladowanym
konricu zbiornika, ktéra wystaje z pokrywy (2) tuz
nad poziomem oleju (17), przy czym wymienione
zawory regulacyjne i pltytki przegradzajgce usta-
wione sa w taki sposéb, Ze ponad poziomem ole:u
panuje nieco zwiekiszone ci$nienie.

8. Piec wedlug zastrz. 7, znamienny tym, Ze dy-
sze (24) podajace olej przez piytke przegradzajgca
(18) przy ladowanym koncu zbiotnika sa powyzej
poziomu oleju (17).

9. Piec wedlug zastrz. 1—8, wraz z przeno$ni-
kami stuzacymi do odbierania produktu z oleju,
w ktérych sktad wchodzi przeno$nik pasowy lub
przenoénik laficuchowy zaopatrzony w pojemniki,
znamienny tym, Ze pod przeno$nikiem bez korica
wbudowane jest perforowane plaskie sito (26), kt6-
re znajduje sie blisko, pasa lub lafcucha tego
przeno$nika.
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